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 Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui kualitas nilai gizi produk rendang ayam 
yang terdapat pada beberapa rumah makan di Kota Payakumbuh. Penelitian dilakukan 
dengan mengambil beberapa sampel dari beberapa rumah makan tersebut. Metoda yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 8 
perlakuan dan 3 ulangan. Pengambilan dalam penelitian ini adalah Ampera pasar ibuh 1 
(AP1), Ampera pasar ibuh 2 (AP2), Rumah makan koto nan 4 1(RK1), Rumah makan koto 
nan 4 2 (RK2), Rumah makan pasar 1 (RP1), Rumah makan pasar 2 (RP2), Ampera padang 
tinggi (APT), dan Ampera simpang empat napar (ASN). Peubah yang diamati adalah kadar 
air, kadar protein, kadar lemak dan kadar TBA. Hasil penelitian menunjukkan bahwa sampel 
rendang ayam di Ampera padang tinggi (APT) berpengaruh nyata (P>0.01) terhadap nilai 
kadar air, kemudian pada sampel rendang ayam di Rumah makan koto nan 4 1(RK1) 
berpengaruh nyata (P>0.01) terhadap nilai kadar protein, kadar lemak dan kadar TBA. Dari 
hasil uji nilai gizi yang terbaik terdapat pada rendang ayam di Rumah makan pasar 2, dengan 
kadar air  60.53%, kadar protein 24.04%, kadar lemak 11.20% dan kadar TBA  2.45 ppm. 
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